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«Es dificil el dia a dia fuera del hogar. Muy costoso cuando hay tres
miembros celiacos en una unidad familiar. Toda nuestra vida estd
condicionada: para viajar, para salir a comer fuera, para mandar a los hijos a

campamentos o al extranjero, etc.»?

! Comentarios extraidos de las respuestas de los ciudadanos al cuestionario de la web que
promovi6 el Defensor del Pueblo para la realizacion de su estudio (La situacion de las

personas con enfermedad celiaca en Espana, 2017)
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CAPITULO 1

1.1. Introduccion

El turismo es una de las actividades que mas realizamos hoy en dia, ya sea por motivos
de ocio, trabajo o por otras razones. En el caso concreto de Espana, desde la década de
los 60 ha ido aumentando gradualmente el gusto por visitar otros lugares, tanto dentro de
nuestra comunidad auténoma como fuera de ésta, buscando simplemente desconectar y
evadirnos de la rutina que supone la vida cotidiana o con la pretension de realizar una

actividad en concreto.

Son muchos los motivos por los que una persona puede decidir viajar a un lugar que no
es su domicilio habitual, es por esto por lo que la actividad turistica se ha consolidado
como uno de los motores principales de la economia espafiola. Esta supone, segun las
ultimas estadisticas registradas por el INE en el afio 2021 el 8% de aportacion al PIB
espafiol total (INE, 2021). Desde la pagina web de la UNWTO? se confirma el rapido
crecimiento que ha experimentado el turismo y como durante las ultimas décadas ha
alcanzado una gran diversificacion, hasta convertirse en uno de los sectores

econdmicos que crecen con mas rapido a escala mundial (UNWTO, s.f.).

Dentro de la actividad turistica existen muchas tipologias diferentes como, por ejemplo:
el turismo de sol y playa, el historico-cultural, el de naturaleza, el gastronomico, el rural,
el deportivo, etc. Entre ellos, la categoria de turismo gastrondmico es la que mas convive
con el resto, ya que en la mayoria de las situaciones en las que el turista se desplaza para
conocer otro lugar, busca conocer la cultura de este a través de la gastronomia y acude, al

menos en una ocasion durante el viaje, a un establecimiento del sector de la restauracion.

Hosteltur sefiala, en una encuesta realizada en marzo de 2023, que cada vez es mayor la
tendencia a elegir los destinos segun la comida: “Este afio, el 75% de los encuestados esta
interesado en comer en restaurantes locales y casi la mitad (47%) de la Generacion Z y
los Milenials han planeado un viaje completo para visitar un restaurante especifico”

(Hosteltur, 2023).

Por esta razdn, podemos encontrar lugares para disfrutar de la gastronomia en casi
cualquier sitio, desde en un pueblo pequefio con poca afluencia de turistas hasta en una

gran ciudad con alta densidad de poblacion que cuenta con una oferta gastrondémica muy

2 UNWTO: United Nations of World Tourism Organization
3 https://www.hosteltur.com/156666_las-cuatro-tendencias-de-viajes-que-marcan-el-2023.html
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INTRODUCCION

variada y especializada. Como es normal, el mercado va adaptando la oferta y su precio
a la demanda que recibe, pero presenta dificultades a la hora de atender las necesidades
de grupos minoritarios como es el del caso de andlisis: el colectivo de los celiacos,
personas alérgicas al gluten, intolerantes o personas con sensibilidad al gluten (no

celiacas).

Este trabajo tiene como pretension principal la realizacion de un andlisis de la oferta
gastrondmica apta para celiacos en Segovia, aprovechando el potencial gastronomico que
ya tiene la ciudad. Partiendo de ese estudio se va a elaborar una lista de bares, restaurantes
y establecimientos hoteleros que ofrecen productos sin gluten y que cumplen con una
serie de requisitos indispensables para considerar que se comprometen a cubrir las
necesidades de las personas celiacas y que una persona celiaca pueda disfrutar de manera

normal de su experiencia en ellos.

Una vez conozcamos los lugares que cumplen los requisitos, se elaborard un analisis en
profundidad de la oferta gastrondmica de Segovia para posteriormente promocionar dicha
oferta y que la ciudad pueda posicionarse como destino de referencia para quienes
presentan esta necesidad especifica en su dieta. Esta accion de promocion va a consistir
en una pagina web llamada “Segovia Sin gluten” con toda la informacion de cada
establecimiento organizada de una manera practica y facil de entender, con version en
inglés y con un mapa visual para ubicar los lugares. Para complementar este sitio web, se
abrird un perfil de Instagram con la misma informacion para dirigirla al ptiblico més joven

que visita Segovia.

Con esta iniciativa se pretende visibilizar la importancia de incluir en las acciones de
gestion y promocion turistica a los grupos minoritarios que no suelen recibir la misma
atencion que el resto y que, como ya hemos comentado, tienen unas necesidades

especificas.



CAPITULO 1

1.2. Justificacion

La razén principal por la he escogido este tema para el trabajo es la necesidad que he
detectado como persona celiaca y estudiante de turismo de que exista mas organizacion e
iniciativa por parte de la oferta de restauracion segoviana para solucionar las dificultades
con las que se suelen encontrar los celiacos al visitar Segovia. La provincia si cuenta con
restaurantes y bares que ofrecen platos sin gluten, pero en la mayoria de los casos la carta
no esta debidamente sefializada, no se transmite la disponibilidad de esos platos adaptados
0 no se puede garantizar que no haya riesgo de contaminacion cruzada®. Probablemente,
una persona que reside en Segovia y lleve un tiempo viviendo en la ciudad, si haya tenido
la oportunidad de conocer cudles son los mejores lugares en los que comer sin gluten. Sin
embargo, un turista que no conoce la zona necesita hacer una investigacion previa muy

exhausta y via online si quiere encontrar esos establecimientos.

Por otro lado, si nos detenemos a analizar la oferta turistica gastrondmica de Segovia
podremos ver que, aunque es variada, consiste principalmente en asados de carne, un tipo
de comida que es compatible con la dieta sin gluten. Sin embargo, es necesario poner
atencion en la posible contaminacion cruzada con otros alimentos y las carencias de la
oferta en algunos casos. Existe una clara oportunidad de mejora en el nicho de mercado
de consumidores celiacos que seria conveniente aprovechar, no solo en favor de estos

visitantes sino también del turismo de Segovia.

Ademés, creo necesario comentar que el pasado mes de abril se constituyé la Asociacion
de Celiacos de Segovia®, lo que indica que efectivamente se ha detectado la necesidad de

coordinacién y promocion de proyectos de apoyo al colectivo celiaco.

Desde mi perspectiva personal como persona intolerante al gluten, he experimentado
dificultades en muchas ocasiones al buscar un restaurante mientras visitaba otras ciudades
de Espaiia y del extranjero. Es cierto que en grandes ciudades como Madrid, Barcelona o
Valencia es bastante facil encontrar establecimientos aptos para celiacos, pero en
poblaciones con menor nimero de habitantes las dificultades pueden ser enormes. La

mayoria de las veces el proceso de busqueda del lugar se hace largo y costoso ya que la

4 Contaminacion cruzada: esta contaminacion se da en los alimentos que, siendo libres de gluten, se mezclan
con otros que si contienen gluten de forma no intencionada o aleatoria. Puede darse en el proceso de
elaboracion de un producto y hace que la persona celiaca ya no pueda ingerir ese alimento.

5 Asociacion de Celiacos de Segovia: es la asociacién de apoyo al colectivo celiaco en Segovia, encargada
de colaborar con las instituciones y empresas de la ciudad para mejorar la situacion de las personas con EC.
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INTRODUCCION

oferta es reducida y ademas no cuenta con mucha visibilidad. Esto hace que en ocasiones
los turistas decidan acudir a comer a franquicias de restauracion de las que conocen los

productos sin gluten y no visiten establecimientos locales.

1.3. Metodologia

La metodologia principal que se va a utilizar en este proyecto se basa en la revision
bibliografica de material relacionado con el tema de forma tanto cualitativa como
cuantitativa. Me basaré en esta informacion para conocer las caracteristicas del turismo
gastrondmico segoviano y poder detectar las deficiencias que presenta y el grado de

atencion que presta a las personas celiacas.

Por otro lado, se analizaran diferentes datos de esta oferta para elaborar una estadistica
que pueda ser de utilidad para detectar en qué aspectos puede mejorar y para que Segovia

se consolide como un destino seguro donde los celiacos disfruten de la gastronomia.

En relacion con la estructura del trabajo, este se dividira en tres capitulos principales

divididos en epigrafes.

El segundo capitulo consistird en una contextualizacion del tema que servird de
aproximacion a los conceptos de turismo gastrondmico y celiaquia y se relacionaran con
el campo del turismo inclusivo. A partir de este analisis, se procedera a estudiar el caso

concreto de la oferta gastrondmica sin gluten en la provincia de Segovia.

En el tercer capitulo se explicaran lo objetivos concretos que tiene la investigacion de la
oferta y la metodologia que se aplica para conseguirlos. Se expondran unos resultados
estadisticos y las necesidades y oportunidades encontradas, asi como varios casos de éxito

y buena gestion de la oferta sin gluten.

Por tltimo, se explicaran una serie de conclusiones obtenidas a partir de la realizacion del

trabajo y se aportaran varios elementos en anexos.

11



CAPITULO 1

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivos profesionales

- Dar a conocer la importancia de atender a consumidores con necesidades
alimentarias especificas.

- Ampliacion de conocimientos acerca del turismo inclusivo y accesible.

- Realizar una aproximacion tedrica sobre la relacion entre turismo y celiaquia.

- Detectar las deficiencias que presenta el mercado turismo gastronémico en
relacion con la celiaquia.

- Concretar los instrumentos que podrian favorecer a los turistas que visitan
Segovia y forman parte del colectivo celiaco.

- Desarrollar capacidades de planificacion y promocién turisticas en relacion
con la gastronomia.

- Mejora de la capacidad de anélisis y de investigacion.

1.4.2. Objetivos personales

- Colaborar con una causa personal y aumentar mi conocimiento sobre la
misma.

- Desarrollar vinculos con asociaciones a nivel regional y local para compartir
informacion y experiencias.

- Aumentar mi independencia y capacidad de seleccidon y contrastacion de
informacion.

- Utilizar los conocimientos que he adquirido durante mi formacion académica
explotando los puntos en comun entre el grado de Turismo y el grado de

Publicidad y RRPP.
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CAPITULO 2

2.1. La celiaquia:
2.1.1. Definicion y conceptos principales

La celiaquia o enfermedad celiaca es una enfermedad multisistémica y autoinmune
caracterizada por la intolerancia permanente a las proteinas que contienen gluten. Esta
sustancia esta presente en diferentes cereales como el trigo, la cebada, el centeno, el
kamut, la espelta, algunos tipos de avenas y variedades hibridas de los anteriores. (FACE®,

s.f)

El término multisistémica significa que las personas celiacas pueden presentar problemas
en cualquier otro sistema del cuerpo, no solo en el aparato digestivo. El concepto
autoinmune se refiere a la forma en la que el sistema inmunitario reacciona al gluten,
atacando los tejidos sanos propios porque los confunde con tejidos ajenos. Debido a esta
reaccion, la mucosa del intestino y las vellosidades intestinales quedan dafiadas y esto
impide que el sistema digestivo absorba los nutrientes necesarios para una correcta

alimentacion.

Es necesario resaltar ademas, que se trata de una afeccion cronica, lo que significa que es
un problema de salud a largo plazo que puede no tener cura. Hasta el momento, la EC’
no tiene una cura definitiva, su unico tratamiento es el seguimiento estricto de una dieta
libre de gluten y en el que se garantice que no hay contaminacion cruzada con alimentos

que contengan gluten.

Si atendemos a la historia de la enfermedad celiaca, descubrimos que la primera
descripcion conocida de la celiaquia se le atribuye a Aretaeus de Capadocia en el siglo Il
a.C. El hablé de una enfermedad que se manifestaba por problemas digestivos
acompariados de adelgazamiento y debilidad. En esa época se acufio el término celiaco,
que procede del término griego koiliakos, que describia a "aquéllos que sufren del
intestino”. Samuel Gee llevé a cabo una descripcion mas detallada de la enfermedad a
finales del siglo XIX, explicando que se trata de un tipo de indigestién crénica que
aparece en personas de todas las edades, y ya entonces sefial6 la importancia de la dieta

libre de gluten como tratamiento (Schaer, 2018).

® FACE: Federacion de Asociaciones de Celiacos de Espafia
" EC: siglas por las que se conoce la Enfermedad Celiaca
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MARCO TEORICO

Durante la hambruna holandesa de 1944, durante la Segunda Guerra Mundial, el pediatra
holandés Willem-Karel Dicke detectd que los pacientes celiacos mejoraron coincidiendo
con la carencia de harina que sufrié la poblaciéon en esos momentos. A partir de estas
sospechas, Dicke presento en 1950 una tesis doctoral con la que pudo confirmar que el
trigo y el centeno estaban estrechamente relacionados con el retraso del crecimiento. Al
sustituir estos cereales por otros alimentos como por ejemplo la harina de maiz, se dieron

mejoras en la absorcion de grasas y la recuperacién del apetito (Schaer, 2018).

Aunque estos descubrimientos acerca de la celiaquia se dieran mucho tiempo atras, no se
han obtenido evidencias cientificas sobre la EC hasta hace unas décadas. En el afio 1954,
Julian Paulley detectd una atrofia en las vellosidades del intestino delgado durante una
intervencion quirdrgica a un paciente celiaco. A medida que se ha comprendido mejor la
EC, se han desarrollado métodos de deteccion més precisos . En el pasado, el diagnostico
se basaba en la observacion de sintomas para obtener mejoras al seguir una dieta sin
gluten. En la actualidad, se utilizan pruebas serologicas para detectar anticuerpos
especificos en la sangre y se confirma el diagnostico mediante una biopsia intestinal

(Schaer, 2018).

Aunque es cierto que se ha avanzado mucho y ahora hay mucho mas conocimiento sobre
la EC, existe un problema y es que no hay un consenso generalizado sobre los criterios
para la diagnosis de la celiaquia y existe una gran confusion entre los términos
relacionados con esta patologia. A medida que se ha aumentado la investigacion y el
analisis de diferentes casos, se han detectado mas variantes y manifestaciones diferentes
de la EC, lo que en ocasiones genera ambigiiedad y dificulta que se utilice un lenguaje

universal comun.

Los sintomas y manifestaciones mas comunes de la celiaquia son: la pérdida de peso,
retraso del cremiento en menores, malestar abdominal, diarrea, fatiga o alteraciones en
el caracter. Estos sintomas son muy variables e irregulares, y no tienen porqué presentarse
siempre, de hecho, existen personas con diagndstico positivo en celiaquia que son

asintomaticas.

En la Figura 2.1 se detallan los principales sintomas que pueden presentar las personas

celiacas:
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CAPITULO 2

Sintomas de la celiaquia

¢ Pérdido de peso

¢ Pérdida de apetito

* Fatiga

¢ Nauseas y vomitos

* Diarrea

¢ Distension abdominal

* Pérdida de masa
muscular
* Retraso del crecimiento

* Alteracicnes del cardacter

* Dolores abdominales
* Anemia

Figura 2.1. Sintomas de la celiaquia

Fuente: Elaboracion propia a partir de: https://celiacos.org/

ENFERMEDAD
GELIACA

Enfermedad sistémica con base
autoinmune provocada por el
gluten y prolaminas relacionadas
en individuos  geneticamente
predipuestos.

DESCRIPCION

TIEMPO TRANSCURRIDO ENTRE LA
EXPOSICION AL GLUTEN'Y LA
APARIGION DELOS SINTOMAS

De horas a afos.

: HLA DQ2 y DQ8
GENETICA (aprox. 95% de los casos)
Siempre existe dano
intestinal.

DARO INTESTINAL

Dolor de cabeza, diarrea, gases,

7 hinchazon, uede no  existir
SINTOMAS . P ,
sintomatologia aunque siempre
hay dafio intestinal.
Dafio intestinal, cansancio,

COMPLIGACIONES A LARGD PLAZD

dermatitis herpetiforme, fallos de
crecimiento, de\gadez extrema,
osteoporosis, cancer digestivo.

SENSIBILIDAD AL
GLUTEN NO CELIACA

Patologia caracterizada por sintomas
intestinales y extraintestinales en
individuos  que no  presentan
enfermedad celiaca ni alergia al trigo.
No interviene el sistema inmunitario.

De horas a dias.

Desconocida.

Ocasionalmente linfocitos epiteliales
ligeramente elevados.
(Marsh 0-1)

Dolor de cabeza y estomago, diarrea,
gases, hinchazén. - Ceinciden— con
sintomas de EC.

Sin enfermedades
complicaciones  a
desconocidas.

asociadas,
large  plazo

ALERGIA
ALTRIGO

Reactividad alterada frente a una
sustancia que se ingiere, inhala o
toca. La respuesta la provoca el
Sistema Inmunitario.

Reaccién inmediata en pocas
horas.

Reaccion' tardia de horas a
varios dias.

Anafilaxia, picor de boca, vémitos,
urticaria, dermatitis  atdpica,
asma, estornudos, picor nasal.

Sin enfermedades asociadas.

celiacos.org

Figura 2.2. Diferencias entre enfermedad celiaca, sensibilidad al gluten no celiaca y alergia al trigo.

Fuente: https://celiacos.org/
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MARCO TEORICO
2.1.2. Diagnostico y tratamiento.

En primer lugar, es necesario destacar que la celiaquia “se trata de una enfermedad
totalmente infradiagnosticada y se estima que entre el 80 y el 85% de los celiacos no estan

diagnosticados” (FACE?, s.f)).

Su diagnostico es bastante largo y complejo, ya que consta de varios procesos. Tal y como
explica la FACE en la informacion de su pagina web principal, actualizada por ultima vez
en 2021, “...para el diagndstico de certeza de la enfermedad celiaca es imprescindible
realizar una biopsia intestinal.” Esto quiere decir que no sirve solo con un examen clinico
y un analisis de sangre y es necesario atravesar cinco fases para completar totalmente el

procedimiento (FACE, s.f.).
Las fases son las siguientes:

1. Sospecha clinica: se valora la existencia de signos o sintomas relacionados con la
enfermedad.

2. Prueba seroldgica: marcadores que ayudan a seleccionar a los individuos con
mayor probabilidad de presentar la EC.

3. Pruebas genéticas: al ser una enfermedad que se transmite genéticamente, esta
prueba también ayuda a diagnosticar celiaquia. Sin embargo, una genética positiva
no confirma la enfermedad.

4. Biopsia: la prueba definitiva para dar un diagnostico positivo de la enfermedad.

5. Dieta sin gluten: seguimiento del paciente para comprobar si existe mejoria tras

la eliminacion del gluten de su dieta.

Para confirmar el diagnostico de celiaquia es necesario que al menos cuatro de estas cinco
pruebas den un resultado positivo. Es conveniente destacar que se pueden distinguir tres

tipos de manifestacion de intolerancia al gluten:

- EC Clasica: afecta a las personas con lesion intestinal, sensibles al gluten y
con una biopsia intestinal positiva. Esta tipologia suele presentarse en
individuos con predisposicidon genética.

- EC Asintomatica o Silente: afecta a personas con predisposicion genética y

una biopsia intestinal con resultado positivo pero que no presentan los

8 https://celiacos.org/enfermedad-celiaca/que-es-la-enfermedad-celiaca/
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sintomas de la enfermedad. Son igualmente personas celiacas y deben seguir
una dieta libre de gluten.

- EC Potencial: en esta tipologia se incluye a las personas que tienen
predisposicion genética a padecer EC, pero no tienen biopsia positiva ni

sintomas para dar un diagndstico positivo.

A estas manifestaciones clinicas de la celiaquia se les atribuye el término de iceberg-

celiaco:

DIAGNOSTICADOS
10-15%
EC CLASICA

EC SILENTE Sintomas atipicos o
celiacos asintomaticos

EC POTENCIAL Predisposicién genética con
biopsia negativa

Figura 2.3. Manifestaciones clinicas de la enfermedad celiaca.

Fuente: Elaboracion propia a partir de https://celicidad.net/

Todos estos avances han provocado que en las tultimas décadas haya aumentado
considerablemente el numero de perosnas diagnosticadas, lo que se demuestra en el
reciente estudio: “Nature Reviews Gastroenterology & Hepatology” (2022) realizado
por expertos en la enferemedad, procedentes de Estados Unidos, Argentina, Reino
Unido, Italia, India y Malasia. Dicho estudio explica como desde 1990 el proceso de
diagnostico ha mejorado notablemente, gracias a las pruebas serologicas de
anticuerpos, que “...ayudaron a la deteccion de casos de sospecha y permitieron

2

reducir el uso de biopsias, simplificando la estrategia de diagnostico”.

%https://www.sanidad.gob.es/profesionales/prestacionesSanitarias/publicaciones/Celiaquia/enfermedadCel
iaca.pdf
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Figura 2.4. Mapa representataivo de la prevlaencia de celiaquia detectada mediante biopsia

intestinal a escala mundial (2022)

Fuente: https://www.nature.com/articles/s41575-021-00552-z#citeas

Si ponemos atencion al mapa conceptual anterior, podemos obtener las sigueintes

deducciones:

— Hay muchos lugares del mundo en los que es complicado obtener datos
estadisticos sobre la enfermedad puesto que no existe un criterio de diagndstico
global que permita simplificar la informacion a un unico estudio.

— Dentro de los lugares que si se han podido incluir en la estadistica, la mayor
prevalencia de la enfermedad se encuentra en Europa, siendo mas elevada en
paises del norte.

— Otros paises con prevalencia bastante elevada son: Argentina, Egipto y Arabia

Saudi.

Una vez se ha concluido el diagnostico de la enfermedad es necesario comenzar un
tratamiento permanente que consiste en una dieta 100% libre de gluten y que garantice
que no se produce contaminacion cruzada con alimentos que puedan contener gluten. Es
de vital importancia que el paciente sea consciente de la relevancia de seguir esta dieta en
su dia a dia ya que, si la enfermedad no se trata adecuadamente, puede llevar a
complicaciones a largo plazo, como deficiencias nutricionales, osteoporosis y mayor
riesgo a padecer otras enfermedades autoinmunes. Ademas, el hecho de que una persona
diagnosticada con EC clésica, que normalmente presenta sintomas, no los presente en
alguna ocasion en la que ingiere gluten, no significa que su intestino no se esté viendo

danado y la prolongacion de ingesta de gluten no provoque dafios mayores a largo plazo.
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2.1.3. Datos estadisticos

A continuacidn, vamos a estudiar los datos objetivos obtenidos de las Gltimas estadisticas

a las que tenemos acceso en relacion con la enfermedad celiaca (Statista, 2019).

El porcentaje de personas que padecen celiaquia a escala mundial es del 1% de la
poblacion. En el caso de la poblacion espafiola este porcentaje asciende al 1,5% lo que se
estima que coincide aproximadamente con 900.000 personas. La mayoria de los estudios
realizados indican que la patologia afecta entre 4 y 6 veces mas a los adultos que a los
nifios. Respecto al género de las personas que la padecen, las mujeres se ven mas
afectadas que hombres y se estima que por cada dos mujeres con la EC hay un hombre
que padece la enfermedad. Por otro lado, es interesante tener en cuenta la variable de la
predisposicion genética, ya que entre el 10 y el 15% de los familiares directos de un

celiaco la presenta.

La celiaquia es el trastorno inflamatorio intestinal més habitual y es la segunda
intolerancia alimentaria mas comun, después de la intolerancia a la lactosa. También
guarda relacion con enfermedades como la diabetes, ya que el 4% de las personas

diabéticas son también celiacas.

En la Figura 2.5 podemos ver el porcentaje de poblacion que padece la enfermedad en
diferentes paises. Sahara Occidental, con un 5,6% es el lugar en el que existen mas
personas afectadas, seguido de Finlandia y Suecia con un 2%, un 1,5% en México, Un

1,04% en India, un 1% en EE. UU, un 0,8% en Turquia y un 0,2 en Alemania y en Brasil.

En el estudio Cegedim Health Data Espafia '°, realizado en 2023, se ha demostrado que
el porcentaje de individuos afectados por la enfermedad ha crecido durante los tltimos

ocho afios un 36,33%.

10 https://www.saludemia.com/-/noticia-los-pacientes-celiacos-presentan-casi-dos-veces-mas-cuadros-de-
migranas-o-ansiedad-con-mas-frecuencia-que-la-poblacion-general
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Porcentaje de poblacion con enfermedad celiaca a nivel mundial en 2014, por paises

Figura 2. 5: Porcentaje de poblacion con enfermedad celiaca a nivel mundial en 2014, por paises.

Fuente: https://es.statista.com/estadisticas/948539/prevalencia-de-la-celiaquia-por-paises/

2.1.4. La actualidad de la EC.

Dada la situacion en la que las personas celiacas se ven envueltas, son numerosas las
reclamaciones y manifestaciones del colectivo para solicitar ayudas econdmicas y
regulacion sobre las tasas de los productos que faciliten la compra variada de productos
sin gluten de calidad. El reclamo principal que hacen los afectados tiene que ver con el
elevado precio de los productos y la gran diferencia de precio que tienen en comparacion
con los productos con gluten, ademas de la falta de fondos destinados a la investigacion
de la patologia. Como hemos comentado, se trata de una afeccion crénica cuyo Unico
tratamiento es el seguimiento de una dieta, y el hecho de que se impongan unos precios
en ocasiones cinco veces mayores que el de los productos estandar, hace que muchas

personas no se puedan permitir realizar una compra variada y sin gluten (FACE, s.f).

El 5 de marzo de 2023, aproximadamente tres mil personas acudieron a la manifestacion
convocada por la Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten de Madrid bajo el lema
“Sin gluten y Sin pasta”. El director de la asociacion, Roberto Espina, explica en una
entrevista realizada durante la manifestacion: “Hemos convocado esta protesta para que
desde la Administracion se nos escuche y se subvencione en parte el sobrecoste que
supone la dieta sin gluten ”. Otra de las reclamaciones compara la situacion del colectivo

en Espafa con la de otros paises europeos, sefialando que en paises como Italia, Portugal
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o Reino Unido los pacientes reciben ayudas econdmicas para poder realizar

correctamente su tratamiento y acceder a una variedad de productos (FACE, s.f.).

Figura 2.6. Manifestacion “Sin Gluten y Sin Pasta” del 5 de marzo de 2023 en Madrid.

Fuente: https://www.celiacosmadrid.org/novedades/noticias/mas-de-3000-personas-acudieron-la-

manifestacion-sin-gluten-y-sin-pasta/

Estas son las razones principales por las que los celiacos siguen luchando hoy en dia y
todas ellas guardan también relacion con la posibilidad de los celiacos de realizar turismo
en unas condiciones favorables sin que la busqueda de un restaurante para comer o un bar

en el que tomar unas tapas suponga un problema.

2.2. Particularidades del sector turistico y gastronomico

Como se ha dicho anteriormente en este proyecto, el turismo es una de las actividades
econdmicas que mas valor genera a escala mundial. Sin embargo, es un sector muy
cambiante al depender mucho de las necesidades y peticiones a la demanda, una variable
que es muy irregular y que, en este caso, se traduce principalmente en turistas'! y
excursionistas. El turismo es mas que la simple movilizacion de personas para realizar
actividades diferentes a las de su entorno habitual, es una oportunidad para ampliar

horizontes culturales, lingiiisticos o académicos.

11 Turistas y excursionistas: estos términos sirven para nombrar a dos tipos diferentes de viajero. Por un
lado, se llama turista a aquella persona que viaja a un lugar que no es su residencia habitual y permanece
alli durante mas de 24 horas, realizando una pernoctacion. Por otro lado, llamamos excursionista a aquel
viejo que se desplaza a un lugar que no es su residencia habitual y permanece alli durante menos de 24, sin
pernoctar en el destino.
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El sector turistico presenta una serie de peculiaridades en cuanto a la relacion entre las
variables oferta y demanda que es necesario tener en cuenta para entender la forma en la
que funcionan las empresas turisticas, como deciden qué productos y servicios ofrecer y

cOomo introducir otros nuevos al mercado.

La demanda en este mercado depende de todos los factores que determinan la demanda
individual, es decir, en ella influyen simultaneamente los criterios de decision de compra
que el consumidor, en este caso viajero, tiene en cuenta a la hora de planificar su viaje

(Rigol y Pérez, 2011).

Estos criterios de decision corresponden concretamente con el precio de los servicios
comercializados, los ingresos monetarios de cada persona y sus gustos y motivaciones.
A estos aspectos se le anaden factores externos que influyen en la demanda y pueden estar

relacionados con causas socioecondmicas del pais de destino o con su estabilidad politica.

La variable oferta turistica esta asociada a lugares o puntos de interés concretos, lo que
significa que es necesario el desplazamiento de los turistas para el disfrute de los
servicios. La eleccion del destino al que se hara el desplazamiento se va a realizar, como
ya se ha comentado, teniendo en cuenta el nivel adquisitivo personal, el precio de los
servicios ofertados y la motivacion?? turistica de cada individuo por realizar ese viaje. Es
por esto por lo que habra muchas decisiones diferentes sobre la actividad turistica que
cada persona o grupo de personas realiza, tantas como gustos diferentes existen. La oferta
turistica se adapta a cada uno de estos grupos, se encarga de estudiar el comportamiento
y habitos de compra y consumo de cada turista para organizar la oferta y segmentarla en

distintos grupos'® (CEUPE Magazine).

Habra grupos de personas que elijan el turismo cultural por encima de otros y, por ello
sera mas probable que visiten el centro histérico de las ciudades, a diferencia de los
individuos que disfrutan mas del turismo de sol y playa que se desplazaran

preferentemente a las zonas de costa.

En definitiva, la demanda turistica es cambiante y esto hace que la oferta sea eléstica y
adaptable. El problema surge cuando la oferta turistica no es capaz de cubrir todas las

necesidades que los turistas presentan y los grupos sociales minoritarios no ven esas

12 Motivacion turistica: en este caso nos referimos a este término como la razén principal que cada
persona tiene para realizar un viaje a otro lugar.
13 https://www.ceupe.com/blog/oferta-turistica.html
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necesidades satisfechas parcial o completamente porque la oferta no tiene la capacidad
de desarrollar servicios que garanticen el disfrute de todos los turistas (Rigol y Pérez,

2011)

El turismo gastrondmico presenta también este problema en muchas ocasiones ya que
existen necesidades alimentarias especiales muy diversas y es complicado que todos los
establecimientos se adapten a ellas. Afortunadamente cada vez son mas los lugares, sobre
todo de restauracion, que se dedican 100% a un segmento de mercado especifico, por
ejemplo, a las personas vegetarianas o a las celiacas y favorecen una oferta turistica mas

diversificada.

2.3. Turismo inclusivo

El turismo inclusivo es una reciente tipologia turistica que destaca la importancia de tener
en cuenta a todos los segmentos de la poblacion y de garantizar que todos tengan derecho

a participar en la actividad turistica de la forma mas placentera posible.

En el afo 2003, el presidente del Comité Espafiol de Representantes de Personas con
Discapacidad, Mario Garcia Sanchez, explicaba que el turismo es un fenomeno que tiene
un impacto significativo en la economia de los paises, pero también en la cultura, las

relaciones y la comunicacion entre personas de diferentes origenes y paises:

El turismo (...) es un bien social de primera magnitud que debe estar al alcance
de todos los ciudadanos, sin que ningin grupo de poblacion pueda quedar
excluido, con independencia de las circunstancias personales, sociales,
econdmicas o de cualquier otra indole que concurran en sus componentes. (Garcia

Sanchez, 2003; citado en Clemente en al., 2018)

2.3.1. Turismo inclusivo para las personas con EC

Dado que este proyecto se centra en la oferta gastrondmica sin gluten, se estudiara el
turismo inclusivo como herramienta de apoyo a las personas que tienen esta necesidad

alimentaria especifica.
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Mantener una dieta libre de gluten puede resultar complejo y suponer un reto que incide
negativamente en la calidad de vida de la persona y a su capacidad de socializacion y
bienestar psicoldgico. Diversos estudios demuestran que el aislamiento y la exclusion
social son situaciones recurrentes en la realidad de una persona con celiaquia y vinculan
esta enfermedad con emociones como la frustracion, ansiedad, tristeza, preocupacion y

depresion (Almagro et al., 2016).

Son varias las situaciones complicadas a las que las personas celiacas se enfrentan y que
podrian justificar este sentimiento de retraccion social: la dificultad para encontrar
restaurantes, el desconocimiento general que existe sobre la EC que genera una tendencia
a invisibilizar y/o minimizar la gravedad de la enfermedad y el rechazo por parte de

ciertos establecimientos a atender a estas personas.

Para muchas personas con celiaquia, la exclusion rigurosa del gluten de su dieta implica
afrontar una considerable complejidad. Asegurarse de que los alimentos sean aptos y de
que no haya riesgo de contaminacion cruzada se convierte para ellas en una preocupacion
constante que genera a la vez una falta de espontaneidad al participar en actividades
sociales. Esta problematica podria solventarse parcialmente con la colaboracion de las
administraciones y su intervencion en materia de precios e impuestos, pero la situacion
del colectivo también podria mejorar si hubiera mas empatia e implicacion por parte de

los establecimientos de restauracion y hosteleria. (Almagro et al., 2016)

Desde un punto de vista econdmico, el grupo de personas celiacas supone un nicho de
mercado® que ya ha empezado a ser atendido, pero para el que atin pueden implementarse

muchas mejoras y solventarse problemas.

Para los establecimientos puede suponer un esfuerzo comenzar a ofertar productos sin
gluten en su carta, ya que no es suficiente con disponer de alimentos libres de gluten para
servir, sino que es necesario cumplir una serie de protocolos de manipulacion y limpieza
para poder ofrecerlos. Lo més importante durante el proceso de manipulacioén es poder

garantizar que no existe contaminacion cruzada.

Actualmente, la mayor parte de los restaurantes que ofrecen productos sin gluten no lo
hace de forma exclusiva, sino que también ponen a disposicion de sus clientes platos en

los que los cereales son un ingrediente mas. La opcion de que un establecimiento

14 Un nicho de mercado es un grupo especifico de consumidores que tienen unas necesidades o intereses
particulares.
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generalista comience a ofrecer alimentos libres de gluten es viable siempre que exista
capacidad y voluntad por parte del restaurante de cumplir con la legislacion y

recomendaciones sobre este tipo de productos.

Esto no es aplicable a los obradores ni tiendas de reposteria ya que no esta permitido
ofrecer pan sin gluten ni ninglin otro producto de reposteria en un establecimiento en el
que se producen ambos tipos de alimentos a la vez. Es muy facil que la harina con gluten
contamine el lugar de fabricacion y se genere la contaminacidon cruzada, por lo que la
mayoria de las panaderias, reposterias y restaurantes recurren a pan y otros productos

congelados, de forma que pueden asegurar que los productos no se mezclan.

¢CUANDO EXISTE CONTAMINACION
A?

COMPARTIENDO ACCESORIOS
MIENTRAS COCINAS

UTILIZANDO EL MISMO ACEITE
PARA FREIR
Si mientras cocinamos
compartimos accesorios de cocina
para guisos con y sin gluten,
existivd contaminacion cruzada.

S$i utilizamos el mismo aceite para
freir productos con y sin gluten,
existird contaminacién cruzada.

...............................

Si en la tabla de cortar,
: cubiertos, encimera, sartenes,
efc. hay migas aunque sean
“unas poquitas” SIEMPRE
existird contaminacién

cruzada.

COMPARTIENDO TOSTADORA O
SANDWICHERA

Si compartimos tostadora o
sandwichera para pan con y sin
gluten, existiva contaminacién
cruzada. celiacos.org
.

Figura 2.7. Cuadro explicativo de la contaminacion cruzada.

Fuente: ;Cuando se produce contacto cruzado? | FACE (celiacos.org)

2.4. Iniciativas de apoyo y de turismo inclusivo

La FACE, ya citada en apartados anteriores, es la Federacion de Asociaciones de Celiacos
de Espafia y el organismo de apoyo y orientacion al colectivo celiaco mas grande del pais.
Su propdsito principal es “coordinar el esfuerzo y la labor realizada por sus asociaciones
miembros para defender sus derechos, con vistas a la unidad de accidon y para un mejor

logro de los fines comunes”. Estd formada por 15 asociaciones y dos federaciones
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espanolas y retine entre sus socios a mas de 19.000 familias. En 2019 fue declarada una

organizacion de Utilidad Publica.

En esta fundacion existe un departamento llamado FACE Restauracion que se encarga de
dar apoyo a los establecimientos de toda Espafia que quieren contar con oferta sin gluten
en su cartera de productos y desempenan distintas actividades para normalizar la
integracion social del colectivo. Como explican desde este departamento, “para las
personas celiacas, comer fuera de casa representa una gran inquietud por no saber si
realmente las opciones sin gluten ofrecidas en un establecimiento seran elaboradas de

forma correcta” (FACE, s.f.).

Su logro principal consiste en la red de establecimientos que ha creado de forma que los
establecimientos que forman parte de ella se convierten en sitios en los que el colectivo
puede confiar y acudir con tranquilidad. Para que un restaurante entre a esta red, debe
reunir una serie de requisitos y adaptarse a unas normas que el Departamento de Calidad
y Seguridad Alimentaria de FACE va a inspeccionar. De esta forma, la federacion realiza
visitas a las instalaciones de cada establecimiento para evaluar las posibilidades que tiene
de ofrecer correctamente los productos, realiza actividades de seguimiento e inspeccion
y se encarga de la formacion del personal en materia de manipulacion de alimentos. Una
vez se reconoce al restaurante o bar como integrante de la Red, este aparecerd en FACE-
Movil, una aplicacion que los usuarios de la organizacion pueden utilizar para conocer y

poder visitar los establecimientos pertenecientes a FACE Restauracion.

Cada establecimiento asesorado por la federacion se identifica con un distintivo que debe

colocarse en la puerta del local para que los clientes puedan localizarlo facilmente.

Figura 2.8. Distintivo asociado a FACE Restauracion que los establecimientos colocan en su local.

Fuente: https://celiacos.org/que-hacemos/face-restauracion-sin-gluten/
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Esta iniciativa demuestra que, con la voluntad e implicacion de los establecimientos,
sumada al asesoramiento y apoyo de asociaciones formadas en la materia, es posible crear

una oferta libre de gluten y generar confianza en los clientes con EC.

A pesar de esto, es necesario sefialar que ain quedan muchas cosas por mejorar y
desarrollar en el sector de la restauracion sin gluten puesto que, aunque existe
disponibilidad de oferta de productos sin riesgo de contaminacion, la oferta sigue siendo

limitada, poco variada y en muchas ocasiones mas cara que la oferta generalista.

2.5. Turismo receptor y turismo interior de Segovia

En este epigrafe vamos a hacer una breve aproximacion a la procedencia de los visitantes

que realizan turismo en Segovia.

Se entiende como turismo receptor a aquel flujo turistico de viajeros que visitan un pais
que no es el de su residencia habitual. Esto engloba, en el caso de Espaia, todas aquellas
actividades realizadas por turistas extranjeros dentro del pais. Por otro lado, el término
turismo interior corresponde, en el caso de Segovia, con el conjunto de actividades
turisticas que las personas procedentes de otras Comunidades Autonomas de Espaina o de

otras provincias de Castilla y Ledn, realizan en la ciudad.

Si ponemos atencion en el ultimo boletin elaborado por Turismo de Segovia'® podemos
observar que a Segovia llegan visitantes de todas las partes del mundo. El Grafico 2.1,
basado en los datos que aporta el boletin, muestra que la mayoria provienen de Madrid o
de Castilla y Leon, lo que sefala la importancia que cobra el turismo interior en la
provincia. Respecto a la afluencia turistica procedente de paises extranjeros, la mayoria

proviene de Estados Unidos, Francia y Argentina y otros paises del resto del mundo.

15 Turismo Segovia es la forma en la que nombramos a la concejalia de Turismo y la Empresa Municipal
de Turismo (Gestion y Calidad Turistica de la ciudad de Segovia. Desde este organismo se coordinan las
tareas del Ayuntamiento y la Empresa Municipal, para la promocion de la ciudad, la gestion y organizacion
del servicio de informacion turistica y del Centro de Recepcion de Visitantes.
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Grafico 2. 1: Representacion de la procedencia de los visitantes de Segovia.
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Fuente: Elaboracion propia a partir del Boletin Informativo del observatorio turistico de Segovia
(Turismo Segovia, 2023)
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En este tercer capitulo vamos a analizar la oferta turistica gastrondmica apta para celiacos

en Segovia.

Como ya hemos explicado, una de las actividades en las que la celiaquia puede suponer
mayor obstaculo para el enfermo es la actividad turistica, practica que generalmente viene
acompafiada con el hecho de comer en un lugar que no es el de residencia habitual o
incluso una comida de una cultura distinta de la que no se conocen de primera mano los

ingredientes ni el proceso de elaboracion.

Ademas, existe la probabilidad de que los turistas que llegan a Segovia, tanto extranjeros
como espafioles, puedan padecer celiaquia. Por ello, es conveniente conocer los detalles
de los establecimientos que tienen el potencial para atender correctamente a este nicho de
mercado y saber de qué manera pueden transmitir seguridad y confianza a estos turistas
para que puedan tener una experiencia gastrondomica placentera y libre de gluten en

Segovia.

3.1. Objetivos y metodologia:

Se presentan a continuacidn los objetivos de esta investigacion y la metodologia que se

ha seguido para realizarla de la forma mas precisa posible.

3.1.1. Objetivos

- Aportar informacion estadistica de relevancia para el turismo gastrondmico en
Segovia en relacion con la celiaquia.

- Reunir en una sola base de datos la informacién que ahora mismo se puede
encontrar en la web de cada establecimiento.

- Demostrar la necesidad de apoyo a las personas celiacas para el desarrollo del

turismo gastronomico.
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3.1.2. Metodologia

Se ha realizado una investigacion, por una parte, cuantitativa para poder elaborar
porcentajes y obtener cifras objetivas que aporten informacion util y cualitativa, por otra,

tratando de describir cual es la variedad de la oferta.

Para realizar este estudio, en primer lugar, se ha contabilizado el numero total de
establecimientos de restauracion (de todo tipo) que hay en Segovia, que son 82. Tras una
investigacion previa de la oferta de todos ellos se ha detectado que son 24 los que
actualmente trabajan la oferta sin gluten y se adaptan a unos criterios minimos, teniendo

la capacidad de ofrecer comida sin gluten libre de contaminacién cruzada.

A partir de los datos obtenidos se han elaborado unos graficos estadisticos que permiten
conocer mejor cudl es la situacion en la que se encuentra actualmente la oferta y en qué

aspectos puede mejorar.

En estas estadisticas se han tenido en cuenta las variables que se consideran mas

relevantes para el caso de estudio, que son las siguientes:

- Laexistencia de una carta o ment individual sin gluten.

La utilizacién de este tipo de carta demuestra que se cuenta con variedad de
productos aptos para celiacos (de forma que conviene confeccionar una carta
especifica) y facilita la lectura de la carta a los turistas. Ademads, ayuda a
visibilizar la importancia de atender las necesidades de estas personas.

- Encaso de no contar con una carta inica para los alimentos sin gluten, la oferta
de una carta con las opciones sin gluten correctamente sefializadas, de forma
que no genere confusion. Al igual que cualquier persona que visita un
restaurante puede consultar tranquilamente la carta para hacer una eleccion de
lo que quiere pedir, los celiacos deberian tener el mismo derecho a saber qué
cosas son aptas para ellos.

Muchos turistas celiacos planifican con antelacion el establecimiento que van
a visitar por lo que tener una carta con las opciones indicadas facilitar la tarea,
aunque ademas se contacte con el establecimiento si se precisa resolver alguna

duda mas concreta.
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- Sipertenece o no a la Red FACE Restauracion, lo que supone un indicador de
calidad y de seguridad muy relevante.

- Lavariedad de los productos ofertados, evaluada del 1 al 5.

- La oferta de pan sin gluten, postre/s sin gluten y cerveza sin gluten. Los tres
son elementos muy importantes en la gastronomia segoviana y espafola por

lo que nos detendremos a averiguar qué lugares cuentan con ellos.

Para detectar cudles son los establecimientos de Segovia que ofrecen opciones libres de
gluten, se ha realizado una busqueda previa de cada restaurante, contactando por via
telefonica con los establecimientos cuando no ha sido posible encontrar la informacioén
necesaria a través de internet. Estos establecimientos cumplen una serie de requisitos que
son: contar con oferta sin gluten, tener la capacidad de ofrecer comida sin trazas de gluten,
es decir, garantizar la inexistencia de contaminacion cruzada y contar con personal que

conozca la enfermedad y sepa explicar a los clientes cuales son los platos sin gluten.

Esta es la lista de los 24 establecimientos que ofrecen opciones libres de gluten

— Asador David Guijarro — El secreto de San Clemente
— Asador Maribel — Elsitio

— Almuzara — José Maria

— Bernardino — Labien tirada

— Burger King — La panificadora sin gluten
— Casares — McDonald’s

— De bote en bote — Mufioz

— Duque — Narizotas

— El Claustro de San Antonio — Pasapan

— El figdn de los comuneros — Tuma

— El Hidalgo — Telepizza

— El Redebal —  Vips
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3.2. Resultados de la investigacion

A continuacion, pueden verse cinco tablas de elaboracion propia en la que se han

clasificado los restaurantes de Segovia con oferta sin gluten segun diferentes aspectos

como.

- Si se ofrece o no una carta unica con los productos que son 100% sin gluten.

- Si los platos sin gluten estan sefializados en la carta normal o no.

- Lavariedad de los productos ofertados en una escala del 1 al 5, siendo 1 una

oferta muy poco variada y 5 muy variada.

- La oferta de pan, postre y cerveza sin gluten en el establecimiento.

Tabla 3.1. Analisis de Asador David Guijarro, Asador Maribel y La Almuzara..

VARIABLES/ ASADOR DAVID ASADOR
ESTABLECIMIENTOS GUIJARRO VARIEEL | EAGENISZARS
CARTA UNICA SIN GLUTEN NO NO NO
CARTA CON OPCIONES . . - iy .y
SENALIZADAS SI Sl S, también en inglés*
PERTENECE A FACE
RESTAURACION g Mo e
VARIEDAD DE PRODUCTOS (1
3 3 4
A5)
PAN SIN GLUTEN Si Si Si
POSTRE SIN GLUTEN NO Si Si
CERVEZA SIN GLUTEN Si Si Si
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 3.2. Analisis de Bernardino, Burger King, y Casares.
VARIABLES/
e BERNARDINO | BURGER KING CASARES
CARTA UNICA SIN GLUTEN NO NO St ti?]r;‘f;'si” en
CARTA CON Si, también en SI, también en Si, también en
OPCIONES SENALIZADAS inglés* inglés* inglés*
PERTENECE A FACE
RESTAURACION O Mo o
VARIEDAD (1 A 5) 3 3 5
PAN SIN GLUTEN Si Si Si
POSTRE SIN GLUTEN Si NO Si
CERVEZA SIN GLUTEN Si Si Si

Fuente: Elaboracion propia

35



CAPITULO 3

Tabla 3.3. Analisis de De Bote en Bote, Duque y El Claustro de San Antonio.

VARIABLES/
ESTABLECIMIENTOS

DE BOTE EN

EL CLAUSTRO DE SAN

BOTE

DUQUE

ANTONIO

CARTA UNICA SIN GLUTEN

NO

NO

NO

CARTA CON OPCIONES
SENALIZADAS

SI, también en

inglés*

NO

SI

PERTENECE A FACE
RESTAURACION

VARIEDAD (DE 1 A5)

PAN SIN GLUTEN

POSTRE SIN GLUTEN

CERVEZA SIN GLUTEN

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3.4. Analisis de El figén de los comuneros, El Hidalgo y El Redebal

VARIABLES/
ESTABLECIMIENTOS

FIGON DE LOS

COMUNEROS

EL
HIDALGO

EL REDEBAL

CARTA UNICA SIN GLUTEN

NO

NO

NO

CARTA CON OPCIONES
SENALIZADAS

NO

Sl

NO

PERTENECE A FACE
RESTAURACION

VARIEDAD (DE 1 A 5)

PAN SIN GLUTEN

POSTRE SIN GLUTEN

CERVEZA SIN GLUTEN

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3. 5: Analisis de El secreto de San Clemente, El sitio y José Maria.

VARIABLES/
ESTABLECIMIENTOS

EL SECRETO DE
SAN CLEMENTE

EL SITIO

JOSE MARIA

CARTA UNICA SIN GLUTEN

NO

NO

NO

CARTA CON OPCIONES
SENALIZADAS

SI

Si, también en
inglés*

Si, también en
inglés*

PERTENECE A FACE
RESTAURACION

NO

NO

VARIEDAD (DE 1 A 5)

4

4

PAN SIN GLUTEN

2]

2]

POSTRE SIN GLUTEN

2]

2]

CERVEZA SIN GLUTEN

SI

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 3.6. Analisis de La bien Tirada, McDonald’s y Restaurante Muiioz.

VARIABLES/ <
ESTABLECIMIENTOS LA BIEN TIRADA MCDONALDS MUNOZ
CARTA UNICA SIN GLUTEN NO NO NO
CARTA CON OPCIONES . - T . - . c
SENALIZADAS S, también en inglés Sl, también en inglés Sl
PERTENECE A FACE
RESTAURACION he N e
VARIEDAD (DE 1 A5) 4 3 3
PAN SIN GLUTEN Si Si Si
POSTRE SIN GLUTEN Si Si NO
CERVEZA SIN GLUTEN Si Si Si
Fuente: Elaboracioén propia
Tabla 3. 7: Analisis de Narizotas, Pasapan y Tuma.
VARIABLES/ A
ESTABLECIMIENTOS NARIZOTAS PASAPAN TUMA
CARTA UNICA SIN GLUTEN NO Si NO
CARTA CON OPCIONES c - . .
SENALIZADAS Si también en inglés Si
PERTENECE A FACE
RESTAURACION NO NO NO
VARIEDAD (DE 1 A5) 3 4 4
PAN SIN GLUTEN Si Si NO
POSTRE SIN GLUTEN Si Si NO
CERVEZA SIN GLUTEN Si Si Si

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3. 8: Analisis de Telepizza, Vips y La Panificadora Sin Gluten.

CARTA UNICA SIN GLUTEN Si NO Si
CARTA CON OPCIONES o Sf of
SENALIZADAS

"RESTAURACION sf NO NO

VARIEDAD (DE 1 A 5) 4 3 5
PAN SIN GLUTEN Si Si Si
POSTRE SIN GLUTEN NO Si NO
CERVEZA SIN GLUTEN Si Si si

Fuente: Elaboracion propia
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En las tablas anteriores se ha otorgado una nota del 1 al 5 en funcion de la variedad de
opciones sin gluten que tiene cada establecimiento, significando el uno muy poca
variedad y el 5 mucha variedad. Esta nota, aunque es subjetiva, se ha hecho consultando
las cartas de cada uno y valorando la cantidad de opciones y su originalidad y

singularidad.

La nota media en relacion con la variedad de productos que ha obtenido el conjunto de
los establecimientos segovianos es de un 3.75 sobre 5, lo que en una escala del 1 al 10
seria una puntuacion de 7.5. Esta es una calificacion notable, obtenida sobre todo gracias
a los establecimientos que sirven una gastronomia tradicional, ya que esta es la mas
facilmente adaptable a la dieta sin gluten y la que mejor evita la contaminacion cruzada.
Esto es debido a que la materia prima como el cochinillo u otras comidas tipicas de la
zona son alimentos que de forma natural no contienen gluten. Por el contrario, en otros
restaurantes, por ejemplo, en una pizzeria, es mucho mas complicado garantizar que no
exista contaminacion cruzada y pequenas trazas de gluten en los alimentos ya que la

materia prima principal con la que se trabaja contiene trigo u otros elementos con gluten.
En base al resto de datos de las tablas se han elaborado los siguientes graficos estadisticos:

El gréafico 3.2 nos muestra que solo el 17% de los lugares, un total de 4, cuentan con una
carta Unica para aquellos platos que son 100% sin gluten. Este aspecto suele ser un
indicador de variedad en las opciones sin gluten y ademas facilita la lectura de la carta, lo

que genera motivacion y confianza en los consumidores celiacos.

En el grafico nimero 3.3 podemos ver que el 83% de los restaurantes, es decir, 20 de
ellos, tienen sefializada la carta general. Aquellos que no presentan las opciones
debidamente sefializadas si que trabajan los platos sin gluten, pero indican que se consulte
al personal del restaurante. El hecho de que esta informacion no esté disponible online
limita el alcance que el establecimiento podria tener y su capacidad para atraer a personas

celiacas.
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Grafico 3. 2: Establecimientos que cuentan Grafico 3. 3: Establecimientos cuya carta tiene
con una carta Uinica de productos sin gluten. las opciones sin gluten sefializadas.
17% 17%
si mNO Si mNO
33% 83%
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

El grafico 3.4 muestra que en el 92% de los negocios, la gran mayoria disponen de pan
sin gluten. Este es un aspecto muy positivo ya que el pan es un alimento muy importante

dentro de la gastronomia castellana y segoviana.

En el grafico nimero 3.5 se puede ver que el 33% de los establecimientos no cuenta con
un postre sin gluten. Es necesario concretar que no se han tenido en cuenta como postre
ni la fruta ni los yogures, que son productos de un consumo mas frecuente, ya que cuando
visitamos un restaurante y mas si lo hacemos como turistas fuera de nuestra ciudad,

solemos preferir comer un postre especial o tipico de esa zona.

Grafico 3.4. Establecimientos que sirven pan sin  Gréafico 3.5. Establecimientos que sirven postre
gluten. sin gluten.

8%
33%
Sl =NO SI mNO

67%
92%

Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracion propia.
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El grafico 3.6 desvela un dato muy positivo para la oferta gastrondémica sin gluten y para
los turistas con EC porque los 24 establecimientos analizados disponen de cerveza sin
gluten. Esto favorece mucho a los turistas celiacos que visiten Segovia ya que el hecho

de tomar una cerveza es un habito social muy comun en nuestro pais.

Grafico 3. 6: Establecimientos que tienen cerveza sin gluten.

Sl NO

100%

Fuente: Elaboracion propia

Gracias al grafico 3.7 podemos saber que solo el 17%, en concreto 4 de los
establecimientos, pertenecen a FACE Restauracion y colaboran con esta asociacion.
Como se ha expuesto en el apartado 2.4, los establecimientos que integran esta Red
reciben asesoramiento e inspecciones periddicas de la mano de técnicos expertos en
protocolos sanitarios y de manipulacion que permiten ofrecer alimentos sin gluten con

seguridad y generar confianza en el publico celiaco.

Seria muy conveniente que mas establecimientos segovianos se unieran a esta Red no
solo para mejorar la manipulacion de los alimentos y el protocolo a seguir en sus cocinas,
sino también para visibilizar este tipo de necesidad alimentaria y facilitar la experiencia

turistica de las personas intolerantes al gluten que visitan Segovia
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Grafico 3.7. Establecimientos que pertenecen a FACE Restauracion.

17%

Si mNO

83%

Fuente: Elaboracion propia
En el grafico 3.8 se ha analizado cudntos de los establecimientos que sirven platos sin
gluten son restaurantes locales de comida tradicional, ya que como hemos comentado,
una de las senas de identidad de Segovia es su cultura gastrondomica y es muy conveniente
que este tipo de oferta esté disponible y adaptada a los turistas con celiaquia. El 58% de
los establecimientos son de este tipo, un total de 14 restaurantes o bares y los 10 restantes

son franquicias o establecimientos con una gastronomia mas innovadora.

Grafico 3.8. Tipo de gastronomia de los establecimientos.

ESTABLECIMIENTOS LOCALES DE GASTRONOMIA
TRADICIONAL
FRANQUICIAS Y OTROS ESTABLECIMIENTOS

42%

58%

Fuente: Elaboracion propia
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En el grafico 3.9 se presenta el porcentaje de establecimientos sobre el total existente en
Segovia capital, que corresponde con un 29%. Es necesario comentar que el total de
establecimientos se ha obtenido de una forma aproximada y se cuenta solamente con
restaurantes y con los bares que ofrecen comida. Esto indica que aproximadamente un
tercio de los establecimientos tienen capacidad para atender a las personas que padecen
EC, lo que significa que los turistas provenientes de otras zonas de Espana y de fuera de
Espaia que quieran realizar turismo gastronémico en Segovia y no conozcan la ciudad,
tendran que hacer una investigacion previa para encontrar un lugar en el que disfrutar de

la comida.

Grdfico 3 9. Porcentaje de establecimientos de Segovia con opciones sin gluten

TIENE OPCIONES SIN GLUTEN

NO TIENE OPCIONES SIN GLUTEN O SU MANIPULACION
NO ES CORRECTA

29%

71%

Fuente: Elaboracion propia

3.3. Necesidades y oportunidades detectadas

En base a los datos obtenidos sobre los diferentes establecimientos, se van a exponer una
serie de necesidades y carencias detectadas en relacion con los productos sin gluten y a

su gestion.
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1. Problema de la sefalizacion: Por lo general las cartas estan sefalizadas, pero
ain existen establecimientos que, aunque tengan una buena oferta de
productos en su carta, no la hacen visible ni la sefializan. Esto supone un
obstaculo para las personas celiacas que quieran conocer con antelacion las
opciones que podrian tener. Un ejemplo de este problema seria “El Figon de
los comuneros”.

2. Existe poca oferta de postres sin gluten en Segovia. La mayor parte de la oferta
se basa en postres clasicos que se pueden encontrar en casi cualquier lugar de
Espaia, lo que no diferencia a la ciudad de la oferta sin gluten de otros lugares.

3. Falta de colaboracion con FACE Restauracion: solo un establecimiento local,
De bote en bote, colabora con la asociacion. Los tres establecimientos
restantes son las franquicias: Burger King, McDonald’s y Vips.

4. No existe ninguna iniciativa por parte de Turismo Segovia ni otra asociacion

para facilitar la experiencia gastronomica de las personas celiacas en Segovia.

3.4. Casos de buena gestion y difusion de la oferta sin gluten

Presentamos en este apartado tres establecimientos de Segovia de distinto tipo como casos
de buena practica, que ofertan alimentos sin gluten, ponen a disposicion del turista la
gastronomia segoviana mas tradicional y también la moderna y tratan de generar

seguridad y confianza en ¢€l.
- De bote en bote

De bote en bote es un bar y restaurante que ofrece una carta de productos que atnan
tradicion e innovacion. Entre sus méritos destacan el premio a la mejor tapa de Segovia
en 2017 y ser finalista a nivel nacional en el concurso organizado en Valladolid en 2019.
Este establecimiento es el que se ha incorporado a la Red de FACE Restauracion mas
recientemente y cuenta con platos sin gluten que no se sirven habitualmente en cualquier
restaurante. Destaca ademas por tener variedad de postres aptos para celiacos como la
tarta de queso o el bizcocho, que no suelen encontrarse en todos los establecimientos.

Puede consultarse su carta en Anexos.
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- Casares

El restaurante Casares es uno de los que cuenta con mas oferta sin gluten en Segovia y
destaca como caso de buena gestion porque cuenta con un menu propio para los clientes
celiacos con los platos 100% libres de gluten. Este menu esta disponible en su pagina web
tanto en espafiol como en inglés lo que permite que casi todos los turistas puedan

comprenderlo y consultarlo facilmente. Véase en Anexos
- José Maria

Es uno de los restaurantes mas conocidos y con mas renombre de Segovia y destaca
ademas por su capacidad para atender a los clientes que padecen celiaquia de una forma
muy apropiada, cuidando cada detalle y sirviendo variedad de productos en su carta.
Destaca su plato principal, el cochinillo, que es un alimento totalmente libre de gluten y
facilmente puede garantizar que no exista contaminacioén cruzada. También ofrece pan
sin gluten de buena calidad, y el postre mas tipico de la ciudad, el ponche segoviano, en

su version sin gluten. Véase su carta sefializada en Anexos.
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En este Trabajo de Fin de Grado se ha presentado como proposito principal dar a conocer
la importancia que tiene atender correctamente a los consumidores con necesidades
alimentarias especificas como las que tienen las personas celiacas. Quienes padecen esta
enfermedad realizan diariamente un esfuerzo econdmico y se enfrentan a un reto personal

en su vida de ocio e incluso en su trabajo para poder alimentarse correctamente.

Como hemos explicado, la actividad turistica es una practica cada vez mas frecuente y
apreciada por los individuos y dentro de esta practica el turismo gastrondmico es la

tipologia que mas simultaneidad tiene con las demas.

Cuando las personas con EC realizan turismo, es comun que su deseo de disfrutar
tranquilamente de la gastronomia del destino que visitan se vea frustrado por una serie de
obstaculos generados por varios motivos como la poca variedad de oferta sin gluten, la
falta de sefializacion de la misma en la carta de los establecimientos, las limitaciones en
el conocimiento de la enfermedad por parte del personal de restauracion y la

contaminacion cruzada que puede darse en el proceso de elaboracion de la comida.

El turismo inclusivo debe servir como instrumento de apoyo a este colectivo y tratar de
dar soluciones y alternativas a este colectivo que se ha convertido en un nicho de mercado
que necesita mejorar la atencion que recibe y que tiene derecho a disfrutar de la

gastronomia igual que el resto de las personas.

En Segovia se constituy6d en abril de 2023 la Asociacion de celiacos “Segovia Sin
Gluten”, que esta luchando sobre todo por la sensibilizacion de las personas de la ciudad
en relacion con el gluten y por asesorar y ayudar a las familias con personas celiacas que
lo requieran. Ya han organizado diversas reuniones abiertas a las que todo el que esta
interesado puede acudir. También colaboran con diferentes instituciones de Segovia y
muy probablemente en un futuro puedan llevar a cabo iniciativas de turismo inclusivo

que favorezcan a las personas celiacas que visitan Segovia.

Tal y como hemos podido comprobar en el tercer capitulo, la gastronomia segoviana
cuenta con establecimientos capaces de atender al publico que padece EC, pero presenta
fallos en la gestion y difusion de esta oferta. Es de vital importancia que las cartas y menus
de los establecimientos estén correctamente sefalizados ya que el turista actualmente
tiende a buscar restaurantes o bares mediante internet, en Maps o en la misma pagina web

de los establecimientos. Ademas, es destacable que solo cuatro restaurantes dispongan de
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una carta unica con los productos sin gluten, algo que demuestra preocupacion e

implicacion con el colectivo celiaco.

Los establecimientos que estan mas asentados y tienen un negocio mas consolidado y
estable son los que méas cantidad y variedad sin gluten suelen ofrecer. Lo mismo sucede
con los establecimientos dirigidos a un publico con un alto nivel adquisitivo. Esto se debe
al gasto de inversion que supone servir comida libre de gluten, por el precio mas alto de
alimentos necesarios para ofrecer esta dieta como puede ser el pan. Para garantizar que
no exista contaminacion cruzada suele ser necesario disponer de un espacio de
elaboracién amplio, siguiendo un protocolo concreto de manipulacion y ademds es muy
importante que el personal trabajador esté formado y haya realizado un curso de

manipulacion de alimentos.

Este aumento en los costes de elaboracion de los productos hace que muchos
establecimientos no consideren posible la opcion de servir alimentos sin gluten o que, en
caso de tener esa opcion, cuenten con una oferta limitada en variedad o singularidad. Sin
embargo, muchos ejemplos demuestran que es posible atender a este mercado de una
forma segura y sin limitar las opciones a elegir para los celiacos. La clave para conseguir
la rentabilidad esta en la correcta promocion y en la inversion de los establecimientos en
herramientas de marketing adecuadas. Existe un mercado que, ademas de estar en
aumento, comunica sus preferencias en blogs y redes sociales y que demanda una oferta
lo mas igualitaria posible y, sobre todo, segura. Las personas celiacas son conscientes de
que no pueden reclamar una igualdad completa en la oferta gastrondomica, pero saben
desde su propia experiencia que con la formacion adecuada y una actitud positiva es mas

facil de lo que parece.

Es conveniente afiadir que en el momento en el que un grupo de personas en el cual una
es celiaca decide a qué restaurante o bar acudir, se va a escoger aquel que disponga de
opciones sin gluten. Ademads, es muy habitual que el entorno que rodea a una persona
intolerante al gluten, siendo consciente del esfuerzo que realiza, le recomiende lugares
cuando los descubre. De la misma forma, la persona celiaca va a recomendar un

establecimiento sin gluten a otras personas con EC en caso de que las conozca.

Como apreciacion personal en base al contenido investigado en este proyecto, afiadiria
que es de vital importancia que se genere mas sensibilizacion a nivel social sobre las

dificultades presentes en el dia a dia de las personas con celiaquia. Es cierto que, a pesar
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de ser una enfermedad cronica, no impide el desarrollo normal de la vida de una persona
en aspectos funcionales basicos y tiene un tratamiento que en principio no tiene por qué

resultar complicado.

Sin embargo, las personas con esta patologia estdn expuestas a numerosos riesgos al
tratarse de una enfermedad autoinmune y, aunque un paciente no presente sintomas
claros, debe cuidar su dieta de una forma muy estricta. Esta es la causa de las
reclamaciones y quejas del colectivo celiaco. El ocio con relacion a la comida y el turismo
gastrondmico constituyen una de las actividades sociales que mas realizamos actualmente
y para los celiacos pueden suponer un momento de gran tension y frustracion. Por ello,
es vital que los establecimientos, las instituciones y también las personas colaboren entre
ellas para conseguir una oferta de productos mas variada y lo mds justa posible en

términos econdmicos.

La realizacion de este proyecto me ha permitido investigar mucho mas acerca de una
causa con la que convivo desde hace mas de veinte afios y considero que he cumplido con
mis objetivos personales entre los que estaban: colaborar con la difusion y la visibilidad
de esta causa y aumentar mi conocimiento sobre ella. Ademads, he tenido la oportunidad
de colaborar con la Asociacion Segovia Sin Gluten para consultar los proyectos que estan
desarrollando y he podido acudir a una de sus reuniones, lo que ha resultado muy

gratificante profesional y personalmente.

Echando la vista atras, he de afiadir que hace varios afios no era realmente consciente de
la situacioén en la que me encuentro como persona que padece EC. Desde pequefia he
estado perfectamente informada sobre el tema y he sabido los sintomas que puedo
manifestar y el tratamiento que tengo que seguir a diario, pero no he descubierto hasta
mas adelante el gran impacto que mi condicion tiene a nivel economico y respecto a mi
vida social y de ocio. Me di cuenta de esto aproximadamente a los dieciséis afios cuando
empecé a ser mas independiente, a salir a comer con amigos y de mas mayor cuando

empecé a viajar por cuenta propia.

En muchas ocasiones he tenido que explicar al personal de restauracion por qué necesito
que me retire el pan, por qué mi comida se debe cocinar en un aceite limpio y aparte y
por qué estas peticiones no significan que yo sea una persona manidtica con mi
enfermedad o que yo haya elegido no comer gluten. En estas mismas ocasiones me he

sentido pesada y abrumada por tener que hablar constantemente de celiaquia cada vez que
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salia a comer o cuando conocia a personas nuevas. Durante alguna temporada he pensado
que quiza este problema no es para tanto y que deberia conformarme con lo que la
industria alimentaria y el sector de la restauracion nos ofrece, ya que por lo menos es
algo. Hay muchos momentos en los que no he tenido ganas de comentar que soy celiaca
en un bar y simplemente he pedido un plato que no tuviera gluten de forma natural (como

puede ser una ensalada), o me he preparado mi propia comida desde casa.

Realizando este trabajo me he dado cuenta de que necesitamos visibilizar el problema, no
dejar de hablar de ello y que el mayor numero posible de personas conozca cudl es nuestra

enfermedad y como puede afectarnos comer gluten.

49



50



CAPITULO 5. REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

51



CAPITULO 5

Acecale. (2018, julio 19). Acecale. Recuperado el 20 de mayo de 2023 de:
https://www.acecale.org/

Burger King. (s.f). Recuperado el 1 de junio de 2023 de:
https://www.burgerking.es/carta/menus/sin-gluten

Burger King amplia su oferta sin gluten dentro del proyecto de restauracion de FACE
FACE. (2021, 14 junio). FACE. Recuperado el 1 de junio de 2023 de:
https://celiacos.org/burger-king-amplia-su-oferta-sin-gluten-dentro-del-proyecto-de-
restauracion-de-face/

Carta del restaurante La Almuzara, Segovia. (s. f.). Restaurant Guru. Recuperado el 29
de mayo de 2023 de: https://es.restaurantguru.com/Almuzara-Segovia/menu

Celicidad. (2021, 3 abril). La enfermedad celiaca - Celicidad. Recuperado el 3 de mayo
de: https://celicidad.net/la-enfermedad-celiaca/

Con Salud, R. (2018, 4 mayo). El 15% de los celiacos tiene un caso atipico dificil de....
Consalud. Consalud. Recuperado el 20 de mayo de 2023 de:
https://www.consalud.es/pacientes/el-15-de-los-celiacos-tiene-un-caso-atipico-dificil-
de-diagnosticar_50070_102.html

Contreras, J. y Arnaiz, M. G. (2005). Alimentacién y cultura: perspectivas antropologicas
(Vol. 392). Barcelona: Ariel. Recuperado el 20 de mayo de 2023 de:
https://doi.org/10.15381/is.v11119.8073DE BOTE EN BOTE WEB. (s. f.). Recuperado el

29 de mayo de 2023 de: https://www.debotenbote.com/

iDe Bote en Bote, nuevo establecimiento colaborador! (2022, octubre 28). Acecale.
Recuperado el 20 de mayo de 2023 de: https://www.acecale.org/2022/10/28/de-bote-en-
bote-nuevo-establecimiento-colaborador/

De Ceupe, B. (s. f.). Oferta turistica. Ceupe. Recuperado el 18 de mayo de 2023 de:

https://www.ceupe.com/blog/oferta-turistica.htmi

52


https://www.acecale.org/
https://www.burgerking.es/carta/menus/sin-gluten
https://celiacos.org/burger-king-amplia-su-oferta-sin-gluten-dentro-del-proyecto-de-restauracion-de-face/
https://celiacos.org/burger-king-amplia-su-oferta-sin-gluten-dentro-del-proyecto-de-restauracion-de-face/
https://es.restaurantguru.com/Almuzara-Segovia/menu
https://celicidad.net/la-enfermedad-celiaca/
https://www.consalud.es/pacientes/el-15-de-los-celiacos-tiene-un-caso-atipico-dificil-de-diagnosticar_50070_102.html
https://www.consalud.es/pacientes/el-15-de-los-celiacos-tiene-un-caso-atipico-dificil-de-diagnosticar_50070_102.html
https://doi.org/10.15381/is.v11i19.8073
https://www.debotenbote.com/
https://www.acecale.org/2022/10/28/de-bote-en-bote-nuevo-establecimiento-colaborador/
https://www.acecale.org/2022/10/28/de-bote-en-bote-nuevo-establecimiento-colaborador/
https://www.ceupe.com/blog/oferta-turistica.html

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Efe. (2023, 5 marzo). 'Sin gluten y sin pasta’, los celiacos se manifiestan para pedir
ayudas. Recuperado el 2 de junio de 2023 de: www.20minutos.es - Ultimas Noticias.
https://www.20minutos.es/noticia/5106809/0/sin-gluten-y-sin-pasta-los-celiacos-se-
manifiestan-para-pedir-ayudas/

Estado actual de la enfermedad celiaca | ACSG. (s. f.). Recuperado del 26 de abril de
2023  de:  https://www.celiacosmadrid.org/novedades/noticias/estado-actual-de-la-
enfermedad-celiaca/

Garcia Sénchez, M. (2003): «Prologo», en Turismo Accesible. IMSERSO: Madrid, 10-

14.

Garcia, G. V. A. & FACULTADE DE CIENCIAS EMPRESARIAIS E TURISMO DE
OURENSE. (2019). Enfermedad celiaca y turismo Un andalisis desde la perspectiva de la

demanda [Trabajo de Fin de Grado]. Universidad de Vigo.

Gest. (2021, 23 julio). Planifica tus vacaciones sin gluten y disfruta del verano | AIROS.
AIROS. Recuperado el 16 de mayo de 2023: https://www:.airosglutenfree.com/planifica-
tus-vacaciones-sin-gluten/

Haz turismo sin gluten en Castilla'y Ledn. (2022, julio 12). FACE. Recuperado el 20 de
mayo de 2023 de. https://celiacos.org/haz-turismo-sin-gluten-en-castilla-y-leon/

Informe de precios 2023 | FACE. (s. f.). FACE. Recuperado el 15 de mayo de 2023 de:
https://celiacos.org/tratamiento/informe-de-precios/

Isaac. (2023). Asador David Guijarro | Restaurante en Segovia Cochinillo. Asador David
Guijarro | Restaurante en Segovia. Recuperado el 2 de junio de 2023 de:

https://asadordavidguijarro.com/

53


http://www.20minutos.es/
https://www.20minutos.es/noticia/5106809/0/sin-gluten-y-sin-pasta-los-celiacos-se-manifiestan-para-pedir-ayudas/
https://www.20minutos.es/noticia/5106809/0/sin-gluten-y-sin-pasta-los-celiacos-se-manifiestan-para-pedir-ayudas/
https://www.celiacosmadrid.org/novedades/noticias/estado-actual-de-la-enfermedad-celiaca/
https://www.celiacosmadrid.org/novedades/noticias/estado-actual-de-la-enfermedad-celiaca/
https://www.airosglutenfree.com/planifica-tus-vacaciones-sin-gluten/
https://www.airosglutenfree.com/planifica-tus-vacaciones-sin-gluten/
https://celiacos.org/haz-turismo-sin-gluten-en-castilla-y-leon/
https://celiacos.org/tratamiento/informe-de-precios/
https://asadordavidguijarro.com/

CAPITULO 5

La Vanguardia. (2017, 30 marzo). El 1,5 por ciento de la poblacion es celiacay el 75 por
ciento no lo sabe. La Vanguardia. Recuperado el 24 de abril de 2023 de:
https://www.lavanguardia.com/vida/20170330/421320318682/el-15-por-ciento-de-la-
poblacion-es-celiaca-y-el-75-por-ciento-no-lo-sabe.html

La Portada De Mediodia, R. (2019). Gastronomia segoviana: Tradicion y vanguardia.
Bodas en Segovia - Restaurante Finca La Portada de Mediodia. Recuperado el 16 de
junio de 2023 de: https://www.laportadademediodia.com/gastronomia-segoviana-
tradicion-vanguardia/

Los pacientes celiacos presentan, casi dos veces mas, cuadros de migrafias o ansiedad
con mas frecuencia que la poblacién general - Saludemia. (s. f.). Recuperado el 1 de julio
de 2023 de: https://www.saludemia.com/-/noticia-los-pacientes-celiacos-presentan-casi-
dos-veces-mas-cuadros-de-migranas-o-ansiedad-con-mas-frecuencia-que-la-poblacion-
general

Mas de 3.000 personas acudieron a la manifestacion «Sin Gluten y Sin Pasta» | ACSG.
(s. f.). Recuperado el 2 de junio de 2023 de:
https://www.celiacosmadrid.org/novedades/noticias/mas-de-3000-personas-acudieron-
la-manifestacion-sin-gluten-y-sin-pasta/

Molina Collado, A., Martin-Consuegra Navarro, D., Esteban Talaya, A., & Diaz
Prevalencia. (2019, 24 septiembre). Dr. Schar Institute. Recuperado el 19 de abril de 2023
de: https://www.drschaer.com/es/institute/a/prevalencia-celiaquia

Politica, C. (2014, 10 septiembre). Caracteristicas de la oferta y la demanda turisticas.
AULAS VIRTUALES.

¢Por qué el Turismo? | OMT. (s. f.). https://www.unwto.org/es/turismo. Recuperado el
19 de abril de: https://aulasvirtuales.wordpress.com/2013/10/12/caracteristicas-de-la-

oferta-y-la-demanda-turisticas/

54


https://www.lavanguardia.com/vida/20170330/421320318682/el-15-por-ciento-de-la-poblacion-es-celiaca-y-el-75-por-ciento-no-lo-sabe.html
https://www.lavanguardia.com/vida/20170330/421320318682/el-15-por-ciento-de-la-poblacion-es-celiaca-y-el-75-por-ciento-no-lo-sabe.html
https://www.laportadademediodia.com/gastronomia-segoviana-tradicion-vanguardia/
https://www.laportadademediodia.com/gastronomia-segoviana-tradicion-vanguardia/
https://www.celiacosmadrid.org/novedades/noticias/mas-de-3000-personas-acudieron-la-manifestacion-sin-gluten-y-sin-pasta/
https://www.celiacosmadrid.org/novedades/noticias/mas-de-3000-personas-acudieron-la-manifestacion-sin-gluten-y-sin-pasta/
https://www.drschaer.com/es/institute/a/prevalencia-celiaquia
https://www.unwto.org/es/turismo
https://aulasvirtuales.wordpress.com/2013/10/12/caracteristicas-de-la-oferta-y-la-demanda-turisticas/
https://aulasvirtuales.wordpress.com/2013/10/12/caracteristicas-de-la-oferta-y-la-demanda-turisticas/

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Qué es FACE | FACE. (s.f.). FACE. Recuperado el 26 de abril de 2023 de:

https://celiacos.org/sobre-nosotros/que-es-face/

¢Qué es la enfermedad celiaca? (s/f). FACE. Recuperado el 23 de abril de 2023, de
https://celiacos.org/enfermedad-celiaca/que-es-la-enfermedad-celiaca

Restaurante Casares. (2022, 20 septiembre). Men( sin gluten - Restaurante Casares.
Recuperado el 15 de junio de 2023 de: https://restaurantecasares.com/cartas/menu-sin-
gluten/

Real, H. S. A. E. (s. f.). Restaurante | Hotel San Antonio El Real | Segovia | Web Oficial.
Recuperado el 15 de junio de 2023 de: https://www.sanantonioelreal.es/es/gastronomia/
Revista Digital Latinoamericana de Turismo Inclusivo. Edicién 01,02. 1 de febrero 2019.
Restaurante Asador Maribel de Segovia. (2023, 22 junio). Restaurante Asador Maribel.
Recuperado el 15 de junio de 2023 de: https://www.restaurantemaribel.es/

Restaurante Duque. (2023, 3 mayo). Casa Duque desde 1895 | Restaurante en Segovia.
Recuperado el 15 de junio de 2023 de: https://restauranteduque.es/

Restaurante El Bernardino. (2019, 12 noviembre). HomeOO | El Bernardino | Restaurante
Segovia | Asador Tradicional | Comprar Cochinillo Asado Online. ElI Bernardino |
Restaurante Segovia | Asador Tradicion al | Comprar Cochinillo Asado Online.
Recuperado el 17 de junio de 2023 de: https://elbernardino.com/

Restaurante José Maria. (2022, 2 marzo). Restaurante José Maria de Segovia.
Restaurante José Maria: cochinillo asado de Segovia. Recuperado el 17 de junio de 2023
de: https://www.restaurantejosemaria.com/

Retuerta, J. (2022). Un paseo por la gastronomia segoviana, 11 platos alifiados con un
toque de historia. Espafia Fascinante. Recuperado el 14 de junio de 2023 de:
https://espanafascinante.com/gastronomia/un-paseo-por-la-gastronomia-segoviana-11-

platos-alinados-con-un-toque-de-historia/

55


https://celiacos.org/sobre-nosotros/que-es-face/
https://celiacos.org/enfermedad-celiaca/que-es-la-enfermedad-celiaca
https://restaurantecasares.com/cartas/menu-sin-gluten/
https://restaurantecasares.com/cartas/menu-sin-gluten/
https://www.sanantonioelreal.es/es/gastronomia/
https://www.restaurantemaribel.es/
https://restauranteduque.es/
https://elbernardino.com/
https://www.restaurantejosemaria.com/
https://espanafascinante.com/gastronomia/un-paseo-por-la-gastronomia-segoviana-11-platos-alinados-con-un-toque-de-historia/
https://espanafascinante.com/gastronomia/un-paseo-por-la-gastronomia-segoviana-11-platos-alinados-con-un-toque-de-historia/

CAPITULO 5

Sanchez, E. Segmentacion de la demanda turistica: un andlisis aplicado a un destino de
turismo cultural. Journal of Tourism Analysis: Revista De Analisis Turistico (JTA).
Segovia - Saborea Esparia. (2018, septiembre 23). Saborea Espana. Recuperado el 15 de
junio de 2023 de: https://tastingspain.es/destinos/segovia/

Statista. (s. f.). Turismo y hosteleria | Statista. Recuperado el 28 de abril de 2023 de:
https://es.statista.com/sectores/1186/turismo-y-hosteleria/

Statista. (2020, 11 diciembre). Prevalencia de la celiaquia por paises 2014. Recuperado
el 28 de abril de 2023 de: https://es.statista.com/estadisticas/948539/prevalencia-de-la-
celiaquia-por-paises/

Timtul. (s.f). Comer y Beber. Recuperado el 15 de junio de 2023 de:
https://www.hosteleriayturismodesegovia.es/comer-y-beber/#restaurante

Turismo con necesidades alimentarias especificas | FACE. (2022, 5 enero).
FACE.Recuperado el 30 de mayo de 2023 de: https://celiacos.org/turismo-con-
necesidades-alimentarias-especificas/

Turespafia. (2021). Disfruta de la gastronomia espafiola jlibre de gluten! Spain.info.
Recuperado el 21 de junio de 2023 de: https://www.spain.info/es/descubrir-
espana/donde-comer-sin-gluten/

Ursua, H. O. (2022). Celiagquia y depresion. Recuperado el 19 de junio de 2023 de:
Disfrutando sin Gluten. https://www.disfrutandosingluten.es/info-celiaquia/enfermedad-

celiaca/celiaquia-y-depresion/

56


https://tastingspain.es/destinos/segovia/
https://es.statista.com/sectores/1186/turismo-y-hosteleria/
https://es.statista.com/estadisticas/948539/prevalencia-de-la-celiaquia-por-paises/
https://es.statista.com/estadisticas/948539/prevalencia-de-la-celiaquia-por-paises/
https://www.hosteleriayturismodesegovia.es/comer-y-beber/#restaurante
https://celiacos.org/turismo-con-necesidades-alimentarias-especificas/
https://celiacos.org/turismo-con-necesidades-alimentarias-especificas/
https://www.spain.info/es/descubrir-espana/donde-comer-sin-gluten/
https://www.spain.info/es/descubrir-espana/donde-comer-sin-gluten/
https://www.disfrutandosingluten.es/info-celiaquia/enfermedad-celiaca/celiaquia-y-depresion/
https://www.disfrutandosingluten.es/info-celiaquia/enfermedad-celiaca/celiaquia-y-depresion/

ANEXOS

57



ANEXOS

—~~—  Menu sin gluten —~—

Ensalada de presa ibérica
Risotto de boletus y foie
Lomo de choto a la plancha con salsa de pimienta, mostaza y guarnicion €5

Rodaballo sobre tiras de tocineta y cebolla frita
acompanado de dados de mango y calabacin braseado €»

Coulant de chocolate con corazon de avellanas
y helado de leche merengada € € ©

Pan, agua y vino

Anexo 1: Menu sin gluten de Casares, disponible en su pagina web

Fuente: https://restaurantecasares.com/cartas/menu-sin-gluten/
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@

Japag & bat

Jog badculog de nneglioy clienley
@3 Canelones Vanelli (de polo confae gras,

demi-glace, salsa huancaina y trufa... go, pican) 14,50
23 Croquetas La Luigi (pollo, ajf amarillo,

achiote, lima, ceboalla roja... iCon un toque

picante al estilo peruanot) Raddn(4uds) 9,50
& Corazones de alcachofas confitados envueitcs

en finobacon tostado sobre un lecho de cema de

roquefort, cebdlitas glaseadas y demi-glace Wi3.50
&3 Saquitos de pato perfumados con naranja

(pato confitado en pasta wanton con salsa de

Pedro Ximénez y pinones) 14,50
& Torrajos (tostada de alich aemoso de gjo negro

artesano de Cuenca, ala plancha, un sabor Unico

precio por unidad (Mn2unidades) ®W. 150
U La Croquetoro: primer premio De Tapas por

Segovia 2017 y finalista en el Certamen

Nacional de Tapas de Valladolid 2018 ® 400
(on gabo's egpaviol
23 Croquetas caseras variadas Mediaracion (4uds) 5,50
(jamon, gueso y setas) Raddn (8 uds) 10,00
23 Croquetasde jamén sin gluten Raadn(2uds) @MW, 6,50
xv Bunuelos de bacalao (Suds) 12,00
8 Ensaladilla rusa de la casa con langostinos ®W¥ 950

A% hecho

& Nachos caseros vegetarianos (salteado de

verduritas de estacion, picode galloy queso) V¥ 12,50
Y2 Hamburguesa de entrafa y picafia con queso,

tomate y lechuga, servida con patatas fritas

(100% vacuno de la ganaderfa de Marcelino

Munoz de El Espinar, Segovia)® W 12,50
&2 Alitas de pollo caramelizadas en nuestra

mundiamente famosa “salsa secreta ®Bucs) @Y 9,50
=Y Hamburguesa vegetariana con queso,

tomate y lechuga senvida con patatas fritas y

salsa especial de la casa (0o... pica un poquito)* ® V¥ 12,50

*Pide tu extra de ceballa, huevo o bacon 060 c/u

Con un legue galudable

&2 Ensalada de jamén de pato artesano

(mézdum, nueces, uvas pasas y reduccion de

Pedro Ximénez) ®W 10,50
& Ensalada de ahumados artesanos de Sangarda,

Segovia (salmon, bacalao, sardinas y anchaas)  ®W 12,50

Yo log mag adenlacioy

@ Nuestros Topamis: originales panecillos caseros al
vapor. Elige tu releno preferido:
- Asidtico ( relleno de lechdn con especias,
cebdla morada y cacahuetes garrapifiados)
acompanado con boniatos fritos. 10,50
Pide tu picante aparte.
- Vegetariano (relleno de espinacas y calabaza,
coronado con bechamel de calabaan, ceballa

crujiente y pistachos Y 10,50
& Arroz Thai (arraz jazmin con salsa de curry
picante y calamares) ®Y 1,00

£ Gyozas al estilo Lu-Ju (rellenas de carrillera de
tenera guisada a baja temperatura en salsa de
curry japones) ® 14,50

Ja ym‘m(’w '{d;pl/tﬂd ... (0002 cgcec)

A Tarta especial de queso al hamo W 600
4 Bizcocho de zanahorias neoyorgquno ¥ 600
% Brownie de chocolate para los méas golosos
(con helado de vainila y chocdate fundido) 6,00
e Delicicsa torrija de brioche casero, bafadaen
Balleys y cema de amendras 6,00
& Frozen Passion: helado de cheesecake con
coulis de frutos rojos y galleta de mantequilla 6,00

¢ Especial sin lactosa: helado connueces y miel ®y 500

panw— 120 pan fov 9{'01{ o 160

BE<

IVA INCLUIDO

Anexo 2: Carta de “De bote en bote” disponible en su pagina web.

Fuente: hitps://www.debotenbote.com/assets/carta_2022.pdf
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Entrantes para compar(ir

Pescados v productos del mar

@0 @@ * Fnsalada del siglo XX! con aguacate, queso suave, crema de anchoas, nueces y pimientes asades 2200€ @ Lomo cle bacalao al pil-pil con su oliva Virgen 3000€
@ * Espéagos verdes a fa plancha on salmn ahumado, calabachn y 3l Maldon 2400€ ©6® Veruza e pincho it en tacos con espinacas 000€
@ * fincas de rana - criadero - con cebolla pochade 20¢ Medallones de rape en salsa de gambas y pimentdn con espdrragos verdes 3300€
O €@ * Ciojietas aberss ds Amon e sobeenadefnotid 1800¢ @@ Sairin fresco marirado con sojay talrines de calabacin 2800¢
@ *Lostorteznilos del ama bien cunuscacds 1ap0¢ ©@@ ¢/ puipo asado al pimentdn de la Vera con alia virgeny puré de patta 3300€
@& * Nuestro tertempié con hueves camperas, patatas nuevas y lomo curado de la olla 1700¢€ @ Gornbas biancas de Huelva elegidas par  plancha con sal Malden 3000¢
Los judiones del Real Sito con taco su acompafarierto 14p0¢ )
® Gambas alsilo con s guindill cayen 2200¢
@6 Sopa castelana con pan ristico y huevo a baa femperatura repesada en cazuela ce barro 1000€ o i AT
® = Probadila de matanza: mercil, chorizo d f ol omo de la ol y paatas 000€ \ .
I \
* Chorizo de 2 alla . " GP. Cantimpalos”pasaco por  satén 1300¢ Asados v otras carnes A
® * Morcila casera segoviana sdlofita 1300¢€ 2
€y lCoedinilossacoce niesracortey hemada 3000€
@@ * Musstra de quesos de Castila y Leén con merbrille y nueces 1700¢€ % Denominacidn Marca ce Garantia «Cochinillo de Segovias
o n—
@ * Jamén ibérco de belleta“Gran Reserva DO Maontanera 2018 cen tomate y civa virgen 2900€ O Besir G ondiriyal doada y Gl 2000¢
* Lomo decaaibéio de blla DO, G 550¢ Cordero lechal asaco oSegelechal LG P {11 s Zpersonss] 6500€
@ = Surido ceibéions jamdn, omayy chorizs ibérico de bellota] y queso de ovei curada 800€ Chudefs d conder lechal a I plancia oot patats fifas So00¢
@ * [v) Ensslaca sercila con lechuga Satavia, tomate del Cercac' y ceblietas dulces 1100¢€ @ Solomilo de buey con foe fresco y salsa de Oporta 3200¢
@@ * Ensalada mixta cor echuga Batavia, pepino, bonito, huevo duro  tomate del “Cerca® 1400€ Lo e owika e la sea de Segrida Ealrecor” con patstas o pobee 206
. art @@ Lz perciz escabechada con erdibias y hortalizas del Carracillo 2800€
— . b o g @@ Carrilada de vacuno ssads con reduccié de vino  patatas rueas 2800€
el
P 0
Meni Degustacion de miestra Cocina Segoviana X \ - APPEBEE

ACOMPANADO CON NUESTRO VING D= AUTOR
— PAGO DE CARRAQOVEJAS —
Precio por comensat 64,00 € | VA Incluido

jenen el 1V.A, nchid
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Anexo 3: Carta del restaurante José Maria con las opciones sin gluten sefializadas.

Fuente: https://www.restaurantejosemaria.com/wp-content/uploads/2023/06/1-carta-menu-VERANO-

2023.pdf
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